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A hmet Rasim'in Şehir Mektupla­rının çoğunluğu 1897-99 yıllan arasında kaleme alınmış fıkra- sohbet-deneme kanşımı mek­
tuplar. Şehir Mektuplan edebiyatımız­
da bir tarzın ilk örneğini oluştururken 
yazan Ahmet Rasim e de “Şehir Mek­
tupçusu’' unvanını kazandırmıştır. 
“Mektupçu Osmanlı bürokrasi gelene­
ğinde dairelerin yazı işlerini yöneten ki­
şilere verilen addır; Tanzimat sonrasın­
da da nezaret ve vilayetlerde aynı adla 
görevler ihdas edilmiştir.”
Ahmet Rasim tek başına “yaşadığı 
kentin kamu vicdanım” dile getirmiştir. 
Yaşadığı şehre hem içeriden hem de dı- 
şandan bakmayı bilen yazar "dönemin 
bir kent kütüğü sayılabilecek bu yazıla­
rı" çok çeşitlilik gösterir.
Dönemin yaşam tarzını, insanlarını, 
giyimlerini, alışkanlıkla­
rım, geleneklerini ve 
davranış biçimlerini bize 
ince bir mizahla aktarır.
Bu antropolojik sayıla­
bilecek yorumlara ve bil­
giye yemek de dahildir 
elbette. Ben bu bölümle­
re dikkatinizi çekece­
ğim.
“Baba Yavere dediye 
(de'diee’)
Geçenlerde ehibba-yı 
azizeden biri işkembe ve 
işkembeciler bend-i 
mahsusu hakkında de­
veran eden mübahasata 
dalarak Galata lokanta­
larını et’ime-i ruzmerresi 
hakkında icrayı tetkikata başlamış ve 
bu babda derdest ettiği listeyi taraf-ı 
kemteraneme yollamış olmakla leffen 
ve aynen takdim-i huzur-ı şikemper­
verleri kılındı.
Çorba-
Kokulu işkembe çorbası 
Etliler ve balıklar-
Paçavra haşlaması, kılıç kebabı, şiş 
; kebabı, süngü kebabı, çoban kebabı,
I keçi kebabı, orman kebabı, kuzu başı, 
hafta başı, fileto pane, ben kül oldum 
yane yane, beyin tavası, tonton havasi, 
kuzu fırında, omlet dö jarden. kotlet dö 
eski şaten. kızartma” gibi mizahla karı­
şık yemek adlarının yanısıra girdiği, ye- 
I diği lokantaları tarifler:
"Büyükdere'de biraz oturup karnımı 
| doyurayım diyerek uzunca, bahçesi de- 
i nize müntehi bir lokantaya girdim. Sof- 
' rada alafranga beyaz, kar gibi örtü. ,Ta- 
| kımlar temiz. Ortada bir liste.
...Ne de gfcel, ne de mahirane yazıt- 
| mış:
Piliç suyuna çorba, piliçti pilav, pir­
zola, tas İcebabı, orman kebabı, şiş ke­
babı, dağ kebabı, Biiyükdere kebabı, 
patlıcan kebabı, kuzu ciğeri, kuzu başı, 
kuzu fınnda, İzmir köftesi. Bunlar et 
nev’inden. Gelelim sebzevata; patlıcan 
beğendi, patlıcan musakka, patlıcan o- 
turtması, patlıcan silkmesi, patlıcan i- 
mam bayıldı; patlıcan dolması, ayşeka­
dın. Barbunya, çalı fasulyeleri, bamya 
(etli), domates dolması, türlü (güveç 
ile). Balıklar : Barbunya (tavası), kefal 
(pilakisi). Yemişler: kavun, şeftali, ar­
mut (akça). Şarap enva-i penayir (?).” 
Pamuk Yani isimli lokantada bir Do­
ğu üslubu olan hesabı incelemeden öde­
meye "zararlı nasihat” diyerek “kuzu 
gibi iki mecidiye” olan müthiş hesabı ö- 
dediğini anlatır!
Nefis Çırçır suyundan, tuzlu şeyler 
yiyip sulara gitmek ade­
tinden söz eder ve gün­
lük karın doyurmada 
“günde bir kuruşa iş­
kembe çorbasıyla, yarım 
baş suyuna salınmış sö­
ğüşle beslenen mide- 
Ier”den dem vurur. Ya 
da şerbetçiyi bize tüm 
halleriyle tarifler: 
"Haniya demirhindi 
şerbetim! diye kulağım­
da patlayan avaz-i şedid 
beni o derece korkuttu ki 
hayretimden az kaldı a- 
labildiğine giden ve üze­
rime doğru gelen araba­
nın altında kalacaktım. 
Kendime gelip de bu na­
ranın geldiği tarafa dikkat ettiğimde 
sipsivri, gürbüz, delikanlı, başında keçe 
külah, sırtında salta, bacağında potur, 
tulumbacı yemenisi cinsinin sivilize ta­
kımından ayağında bir yemeni bulunan 
ve arkasına semaverimsi san bir güğüm 
almış olan birini gördüm. Dikkatimi 
anlar anlamaz: -Bu..u..z gibi! diye bir 
daha haykırdı. Ben hâlâ suretine bakı­
yorum. O da muttasıl söyleniyor:
S  lir! Harareti söndürürrr.”en gelmiş bu "erbab-ı ticaret” 
yazara şerbetinden içirir. “Lüferi unu­
tur gibi olduk. Koruk lüferi, çinekop 
lüfer filan diye her sene Boğaziçi’nde 
zuhur eden arbede-i sayyadaneden bu 
sene eser yok. Bazıları bu sene yağmur­
la ra  bağlara ziyadesiyle dokunduğu ci­
hetle, koruk lüferi avlamamış olduğun­
da ittifak etmektedirler.”
Balıkla başlayınca bir balık serenatı 
geçer ibreti alem için:
"Uşak lüferleri götürürken üç dört 
sene mukaddem sayd-i bahriye olan
merakımı düşündüm.O iri lüferleri na­
zarımda küçülte küçülte çinekop, sarı­
kanat, koruk lüferi lüfer, kofana gibi 
söyleniyordum. Serde balıkçılık var a, 
yüz balıklarını yunustan tutturarak fal­
yanos, orkinos, kılıç diye saydım. Dip 
balıklarına intikal ederek poçita, altı­
parmak, torik, palamut, kestane pala­
mudunu hatırlarken lakerdayı da unut­
madım. Hain trakonyanın muzipliği zi­
hinden çıkar mı? Levrek, ispendik, ke­
fal, ilarya, donos, sidikli ilarya (çocuk­
lar için medar-ı müdafaa olur diye yaz­
dım) polanerya, has kefal, uskumru, 
koloridya, kolyoz, lipari, larbunya, te­
kir, izmarit, istrongilos, kancor, kıraça, 
istavrit, kahpe gümüş, kalkan, pisi, kır­
langıç, gelincik, iskorpit, mezyid. kaya, 
dişli kaya, hurma kayası, kömürcü ka­
yası, minekop, ispari, karagöz, saraos, 
çurçur, lapina, kıkla, horosbina. zarga­
na, mercan dahi birer birer göz önün­
den geçti. O ne heves idi. Kâh saçma ile 
sahilde dolaşır, kâh adi olda, yüklü, se- 
girtmeli yemli, zokita, çapari, mairya 
ile uğraştıktan fazla dalyanda, alama­
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nalarda, ığrıpta, manyatta, kılıç ağın­
da, kanyalı ve torikte, pisi, uskumru, 
istrongilos çevirmesinde çökertme, kir- 
ne patırdılarında uğraşırdım. Livarda 
balık saklamak, sepetle yeme çıkmak, 
tonozda araştırmak, seğirtme ile sürt­
mek, kepçe ile yakalamak, kakıç kul­
lanmak, çamçakla kayığı temizlemek, 
zokaları civalamak, mazgal etmek, me- 
sinalan tecrübe etmek, katların bozuk­
luğu düzeltmek, kulaç ile iskandil et­
mek, sabahlara kadar ayazda durmak, 
üşümek, uykusuz kalmak hep benim i-
şimdi. Şimdi o üç dört seneden beri 
böyle arlardan mahrum kalan, lüfere 
hasret çeken benim gibi bir adama ak­
şam taamını beklemek biraz güççedir.” 
“Aman lüfer. İzgarada cayır cayır 
nar gibi kızarır mı! Kızarır kızarmaz 
zeytinyağı, limon, hardallı salça içine a- 
tılıp da istirahatı için bir müddet bıra­
kıldıktan sonra salata yapraklan arası­
na gömülüp bu libas-ı ahdara pek ziya­
de mütenasip olan maydonozla üzeri 
örtülür mü? Hem efendim. Koca kayık 
tabağın içine yatırılan o iştiha-averan-ı
deryadan çıkan rayiha-i latifeyle hiçbir 
taamın kokusu rekabet edemez. Bahu­
sus on kişinin çaşni-bahş-i kam-ı lezizi 
olan beyaz etin lezzeti hiçbir balığın lez­
zetine uymaz. O kurnaz lüfer, etinin ne 
kadar tatlı olduğunu bildiği için tutu­
lurken ettiği naz, sonra yaptığı kurnaz­
lık avcısını fevkalade tahriş eylediğin­
den insanın çiğ çiğ yiyeceği gelir.”
Sonra o nefis lüferi ahçıbaşının nasıl 
kıyıp palamut niyetine tava edip kurut­
tuğunu anlatır.
“Sebzevatçının ay hesabı lahana, pı­
rasa, kereviz, şalgam vesairede pek zi­
yade ehemmiyet peyda etmezse de engi­
nar, fasulye, patlıcan, domates, salata 
meselesinde haylice fırlar.”
“Suda pişmiş kestaneyi sevmem. 
Mutlaka kebap kestane yemeliyim. Ev­
de boğaz masrafına külli dahli olan bu 
meyve kış günleri mangal aleminin en 
safalı sohbetinemedar-ı inşirah olur. 
Hatta meşhurdur: Eski ihtiyarlardan 
birkaçı külde kestane pişirmeyi akıl e- 
derek evlerden birinde toplanırlar. 
Kestaneler gelir. Birer birer mangala is­
tif ederler. Ah! İntizar sen ne kadar 
ruh-nevez, tatlı, sevdavi imişsin.”
“Her gece Beyoğlu’nda gezdiğim hal­
de Tokatlıyan'a -yazın Kalendere gi­
der gibi- haftada, iki haftada bir gidiyo­
rum. Müsteciri garson intihabında zi­
yadesiyle mahir olduğu için bunlar ka­
pıdan girenin bir kere yüzüne bakıyor­
lar. Kahve mi, bira mı, düz rakı mı, kü- 
raso mu, konyak mı içecek yemek mi 
yiyecek derhal anlıyorlar. Eğer kahve- 
likseniz kimse aldırmıyor, yemek denil­
di mi garsonda bir şitabdır görülüyor. 
Servis hazırlanıyor. Mönü takdim edi­
liyor. Fakat bazılarında görüldüğü ü- 
zere ekser orada taam edenler garso­
nun istediğini yiyorlar. Mesela garson, 
müşterinin karşısına dikildi mi müşteri:
- Antuan ne yiyeyim? Ne var?
Biraz düşündükten sonra:
- Keklik, bakaça, yaban ördeği, lev­
rek, mayonezli.... şey....
- Keklik mi? Taze mi ama?
- Daha bu sabah vurmuşlar, (yalan)”
“Alafranga sofrada yemek kaç türlü
yenebilir? sualini halletmek isteyenler 
Sponiğe teşrif etsinler. Frenk olmayıp 
da Frenklik hevesinde bulunan, alatur­
kadan usanan, fakat biraz züğürtçe o- 
lanlann kâflesi burada. Zira tabldot 6 
kuruşa. Dört türlü yemek, şarap var. İ- 
çeriye girip de fesi veya şapkayı çıkarıp 
yarım saat evvel bilhassa taradığınız 
saçlarınızı gösterdiniz mi derhal sizi 
Frenk zannediyorlar. Balık, et, hamur 
birer birer geliyor. Artık o çatal bıçak­
ların şakşakasını, o türlü frenklerin 
laklakasını, tabakların taktakasını sor­
mayın. Eğer sürahideki sular bir hafta 
daha duracak olursa terkosa has olan 
ufak, san, minik kurbağalann da vak- 
vakası işitilecek. O kadar temiz!”
“Belediyeye dair...
Patlıcanlar morara morara kadife 
rengini aldı. Çenesine güvenen, sırtına 
küfesini takan sokakta.
- Kemer patlıcanlanm diye bağırı­
yor... Filvaki güzel sebzedir. Misafir a- 
ğırlar. Biraz hazmi batidir ama doyu­
rur, bıktırmaz. Her şeye kanşır, türlüye 
girer, dolma olur, şişe dizilir. Ezim e- 
zim ezilir. İmambayıldı suretinde görü­
nür. Fakat tavası dehşetlidir. Neredey­
se çıkar. Gündoğdusu onun nefha-i 
hanman-suzudur. Ne de kolay yemek­
tir. Biraz çalıçırpı, talaş, yonga, bak­
kaldan yüz dirhem yağ, sütçüden bir 
kase yoğurt alındı mı misk! Evde bir 
meşguliyet peyda olur. İki diş saraısa- 
ğa havan işlemeye başlar. Delikli kap 
sahanlıktan iner. Birer birer, alaca bi­
çim kesilip dilim dilim doğranır. Zehiri 
çıksın diye tuzlanır, bir kenara çekilir. 
Odunun kurusu ortaya, yanına me- 
vadd-ı müştaile yerleştirilir. Gelsin yel­
paze. kürek puf puf.”
"Ramazan denildi mi sade şu ta'dad 
ettiklerim derhatır edilmez.. Hacı Re- 
şid-i bi-neva. Baba Yaver- i şikem-pira. 
Naili-i Turfa-eda gibi maruf olan zevat 
dahi birer birer hatıra gelir. Hale Çak- 
makçılar'm çöreğini, Beyazıt sergisini. 
Hacı Baha'nın maa hardalya Hindis­
tan turşusunu, Mıgır’m uskumru dol­
masını, Aşçı Dede’nin un çorbasını. 
Hacı Bekir’in reçelini, Fevziye Kıraat­
hanesini, Unkapanı ve Çukurçeş- 
me’nin davullu zurnalı kahvelerini, vel­
hasıl iftar topuna varıncaya kadar ne 
varsa cümlesini yad etmemek gayr-i ka­
bildir" diyerek bir de iddia üstüne ye­
mekten bahis açar: “..........iddiaya ka­
dar kalkışarak bir tepsi baklavayı yiyen 
her kimse onunla müsabakaya çıkışa­
cağını bildiriyor. Ekli dahil-i müsabaka 
olan et’ime ber-vech-i atidir.
Terbiyeli paça (40 adet ayak)
Kuzu kafası (4 adet)
İm ik helvası (1 iri kayık tabak) 
Makama (1 iri kayık tabak)
Kayısı hoşafı (bardağın adedi: 24) 
’İştiha için: Turşu, salata, fasulye pi­
yazı, tarator, ceviz, irmik helvasından 
evvel limonata, gazoz, irmik helvasın­
dan sonra beş on portakal, mandalina,, 
dört şişe yanves (?)"
Ahmet Rasim yaşadığı dönemi tüm 
ayrıntılarıyla bize aktarırken bugüne 
çok ışık tutmuştur. En önemli vasfı ise 
bir Türk yazan olarak, Türk nasıl yer, 
içer, düşünür ve yaşar gözlemlerini bize 
aktarmasıdır. “Şimdi de biri İngilizce 
yazar. Fransızca düşünür. Almanca i- 
çer, İspanyolca yatar. Rusça kalkar. 
Lehçe kazanır, İtalyanca şarkı söyler, 
Arapça maval okur. Acemce mübala- 
ğata düşer, Türkçe tercüme eder, Por­
tekizce yer...” derken ince mizahını bir 
kılıç gibi kullanır. Burada dalga geçtiği 
öykünme merakımızı yemek konusun­
da gidersek diyorum. Kendi mutfağı­
mızın keyfini çıkarsak... ^
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